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Nuestro mas sincero agradecimiento a todas las personas
que han contribuido al exito y prestigio de dichas
jornadas.

Nos han honrado con su presencia en Terraza

Carmona restaurantes y hoteles como:
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NACIONALES:

ADNDALUACLA:

CADIZ:

“EL FARO DEL PUERTO?” (El Puerto de Santa
Maria)

“EL CONVENTQO” (Arcos de la Frontera)

“EL BOSQUE” (El Bosque)

“CASA BIGOTE” (Sanltcar de Barrameda)
“VENTORRILLO EL CHATO?” (El Faro de Cadiz)
“EL COPQO” (Palmones-Los Barrios)

“CASA FLORES” (El Puerto de Santa Maria)
GRADADA:

“RUTA DEL VELETA” (Cenes de la Vega)
“LAS TINAJAS” (Granada)

“EL BURLADERO” (Granada)

SEYILLA:

“FLORENCIA” (Sevilla)

“CASA ROBLES” (Sevilla)

“ROBLES ALJARAFE” (El Aljarafe)
“EGANA ORIZA” (Sevilla)

“TABERNA DEL ALABARDERO” (Sevilla)
“ENRIQUE BECERRA” (Sevilla)

“MANOLO MAYQ” (Los Palacios y Villafranca)
hU€ELYA:

“LAS CANDELAS” (Huelva)

“AZABACHE” (Huelva)
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“CASA RUFINO?” (Isla Cristina)
CORDOBA:

“ALMUDAINA” (Cérdoba)

“EL CHURRASCOQO?” (Cérdoba)
“HOSPEDERIA DE SAN FRANCISCO” (Palma
del Rio)

“BODEGAS CAMPOS” (Cérdoba)

IREN:

“JUANITO?” (Baeza)

“LA SARGA” (Cazorla)

“VANDELVIRA” (Baeza)

“LA MEZQUITA” (Guarroman)
MALAGHK:

“INAKI” (San Pedro de Alcgntara-Marbella)
“PEDRO ROMERQO” (Ronda)

“TABERNA DEL ALABARDERQO” (Puerto
Banus- Marbella)

YALEDCIA:

ALICANTE;

“LA HERRADURA” (Los Montesinos)
YALENCIA:

“GALBIS” (L"Alcudia)

“LA NORIA” (N4quera)

CASTILLA ~ LA MADNCHA:

ALBAGETE.:

“CASA PACO” (Albacete)

“EL CALLEJON” (Albacete)

“SANTA ISABEL-HOTEL SANTA ISABEL”
(Albacete)

TOLEDO:

“LOS CUATRO TIEMPOS” (Toledo)
CaencA:

“CASAS COLGADAS - FIGON DE HUECAR”
(Cuenca)

GUADALAIA:

“EL DONCEL” (Sigiienza)

MADRID:

“EL MOLINO?” (Aljete)

“ABACERIA DE LA VILLA” (Madrid)
“MESON DEL CID” (Madrid)
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CASTILLA - LEON:

YALLADOLID:

“EL YUGO DE CASTILLA” (Boecillo)

“LA MIRANDA DE RECOLETOS” (Hotel Tryp
Recoletos-Valladolid)

“MESON LA FRAGUA” (Valladolid)

SE6OYIA:

“CASA DUQUE” (Segovia)

“VENTA MAGULLQO” (La Lastrilla)

SORLA:

“EL FOGON DEL SALVADOR” (Soria)

“VIRREY PALAFOX” (El Burgo de Osma)

ZAMOR A:

“LERA” (Toro)

BURGOS:

“MESON DEL CID” (Burgos)
LEON:

“BARANDAL” (Le6n)

L& RIOJA:

“MESON EL ALBERO” (Navarrete)
PAIS YASCO:

YIZCAUA:

“BERMEO — HOTEL ERCILLA” (Bilbao)
“ZORTZIKO” (Bilbao)

GALICILA:

“CASA SOLLA” (San Salvador de pofo —

Pontevedra)
“A ESTACION” (Cambre — A Corufia)

EXTREMADUR &:

BADAJOZ:

“LOS MONJES - GRAN HOTEL HUSA
ZURBARAN” (Badajoz)

SANTADNDER:

“CURRITO” (Santurce)

MUARCIA:

“LOS CHURRASCOS?” (El Algar, Cartagena -
Murcia)

CUROPA:

ERANCIA:
“LA SEGALIERE” (Cajarc)

Y
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INGLATERRA:

“ELIZABETH II” (Manchester)
PORTUGAL:

“MESTRE ANDRE” (Samora Coreira)
ALEMADILA:

“RESTAURANTE MADRID” (Hotel Melia
Berlin — Berlin)

€SLOVAQUIA:

“TORRE BASTA” (PRESOV)

AMERICA:

MEXICO:

“LA HERENCIA” (Queretero)

“LOS VITRALES” (Hotel Hilton — Guadalajara)
ARGENTINA:

“RE-PATO” (Buenos Aires)

“FIKA” (Buenos Aires)

CUBA:

“PALADAR CUBANQO” (Santiago de Cuba)
dRUGUAY:

“LA YAPA” (Montevideo)

€CUADOR:

“COLUMBUS” (Quito)

BRASIL:

“VILLE DU CHEF” (Belo Horizonte M/G)
PERA:

“CASA BLANCA” (Chivay Caylloma -
Arequipa)

YENEZUELA:

“CAMINO REAL” (Caracas)

ASIA: ,
“THE WESTIN TOKIO” (Tokio — JAPON)

A todos ellos nuestra felicitacién y a todos ustedes,

el deseo de que estas XX jornadas sean un regalo a su

paladar.
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Firme testimonio

Existe un dicho
popular por mi tierra
que dice algo asi como
“Mas corre el galgo
que el mastin, pero si
el camino es largo,
mas corre el mastin

que el galgo”.

Antafio, esta frase se decia en pro de
la constancia y las cosas bien hechas, sin
importar cuanto ocupara en el tiempo
cualquier tarea, sin importar en el tiempo
cuanto costara realizarla. Terraza Carmona
de Vera es un vivo ejemplo de las cosas bien
hechas con constancia, con teson, con
dedicacion y pasion. Su cocina es el emblema
que va en cabeza de cualquier comentario
sobre la buena gastronomia almeriense, su
familia en cualquier parafrasis de la palabra
hospitalidad y sus intenciones los mejores
ejemplos de exégesis de honestidad y valores
humanos. Valores hoy en dia tan rebuscados
en este modelo de sociedad que vivimos.

Después de este preambulo obligado
con gusto, os presento las XX Edicion de

Las Jornadas Gastronomicas “EL TORO
BRAVO EN LA COCINA” de Terraza
Carmona. Cita esperada por todos aquellos
amantes de la tauromaquia, la buena comida
elaborada con la carne de lidia y las buenas
relaciones. Todo comenzara el préximo 18 de
noviembre con una representacion de 4
restaurantes, 3 nacionales y uno internacional,
donde daran muestra de la creatividad y
tradicion en la cocina actual, representada en
los platos que se degustaran en las mesas.
Los restaurantes participantes seran: Le Diner
de Malaga, EI Roqueo de Conil de la Frontera,
Julidn Duque de Segovia y Terraza Carmona
de Vera.

Para clausurar las jornadas se realizara
el emotivo acto de inauguracion oficial del
espacio publico municipal “Plaza Antonio
Carmona y Obra Escultorica”, a la persona
que fue y es, alma de la Terraza Carmona,
Don Antonio Carmona Gallardo.

Y volviendo al comienzo, yo,
considerado incondicional de esta gran familia
y su trayectoria, quedo humildemente
orgulloso de participar en esta efeméride que
guardaré mientras mantenga la cordura.

Manolo Rincon
Un amigo



Con permiso de ln autoridad y
si el tiempo no lo impide.

MARTES 18 NOVIEMBRE 2014

Extraordinario acontecimiento gastrondmico

MIERCOLES 19 NOVIEMBRE 2014

Fabuloso Festival gastrondmico

X X “RESTAURANTE” RESTAURANTE
LE DINER ELROQUEO
JORNADAS (VINCCL SELEC%%X%S:DA DELPATIO) |~ CONILDELA FRgNTERA (Cprz)
GASTRONOMICAS RSTORANTE Ty
“EL TORO BRAVO OZIERLLéEI%%EﬁT ALK OZIER, CERI;(ENA (ITALLA)

EN LA COCINA”

TERRAZA CARMONA
(VERA (ALMERIA)

TERRAZA CARMONA
(VERA (ALMERTA)

JUEVES 20 NOVIEMBRE 2014

Colosal Recital Culinario

VIERNES 21 NOVIEMBRE 2014

Sensacional acontecimiento gastrondmico

RESTAURANTE

JULIAN DUQUE
SEGOVIA
&
RISTORANTE
“LA TORRE”
OZIERI, CERDENA (ITALIA)
&
TERRAZA CARMONA
(VERA (ALMERIA)

RESTAURANTE

TERRAZA CARMONA
VERA (ALMERTA)

&

RISTORANTE

“LATORRE’
OZIERI, CERDENA (ITALIA)

*Acompaiiados de sus correspondientes Viandas y Buen Hacer

VIERNES 21 NOVIEMBRE 2014

INAUGURACION OFICIAL DE L& PLAZ A&

“NTONIO CARMONA GALLARDO”
&

“EL TORO BRAVO EN L& COCINA&”
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“CHntonio %a/ma@mw (@a/%wﬂc/a 7
B N R

Elrdsura do tis
%gﬂjwﬁwm/w ﬁmﬁw&'m@”%/%@mmﬁmc&”

‘%M/ %&ll&& %&/de/ - @%MJMM%

RECIBIREMOS A PORTAGAYOLA CON...

Vol-au vent de paté de novillo, pifiones y
arbequina.

PASAREMOS Y TANTEAREMOS POR
AMBOS LADOS CON UNAS...

Empanadillas al horno con fritada de toro y
huevo.

Y UNOS...

Cachitos de lomo de eral asado con especias
ras el hanout y pan de pita.

OFRECEREMOS DE PODER A PODER
UNOS SABROSCS...

Trio de pimientos asados y dados de higado de
utrero al tomillo con A.O.V.E. Castillo de
Tabernas.

CON UN GRACIOSO QUITE POR
CHICUELINAS Y NAVARRAS
LIGAREMOS UNOS...

“Bombones” de rabo de toro estofado con
kataifi.



Y LOS...

Cucuruchos de “chanquete de la huerta” y
redondo de cinquefio braseado.

Y SALTAREMOS A LOS MEDIOS PARA
BRINDAR A TODOS USTEDES...

Gurullos almerienses con babilla de burel y
festival de setas.

UNOS...

Taquitos de solomillo de res brava y verduras
almerienses en estoque.

“AYUDAREMOS POR ALTO” A SU
ESTOMAGO CON UNAS DELICIOSAS...

Cafa de lomo y jamon ibérico con tomate Raf
y revolera de tapa de cuatrefio al horno.

ANIMAREMOS EL TRASTEO CON UN
PASODOBLE DE...

Canutillos de queso mozzarella y confitura de
tomate con cecina de afiojo al orégano.

... Y PARA TERMINAR NOS
PERFILAREMOS EN CORTO CON...

Dulces “taurinos” de Terraza Carmona en
miniatura.

Suerte y.....“al plato”




Restaurante Le Diner

Vincci Hoteles,
de la mano de Moét
¢ & Chandon y bajo
la direccion de cocina
del joven Malaguefio
Sergio Garrido,
presenta un espacio Unico y exclusivo en
Malaga. Situado en el centro histérico, LeDiner
nace con el objetivo de ofrecer una oferta
diferente y exclusiva que sorprende por su
innovador concepto.

El Chef Sergio Garrido que se incorporo
a la familia de Vincci hoteles en 2008 siendo
en aquel entonces el chef ejecutivo mas joven
de Espafia liderando la cocina de un hotel de
5 estrellas, se consolidd en esta haciendo la

Malaga

apertura de

varios-

cadena. Hoy 8§
en dia lucha Eefl
al frente del B
Hotel Vincci B
Posada del Patio Unico establecimiento con
5 estrella en su capital, Malaga consolidando
una apuesta de calidad y buena materia prima
con una imaginaciéon que hace su sello de
originalidad personal.

Asi mismo
nos presenta el
- Menu “LAS
CATEDRALES
TAURINAS Y SU
"ESENCIA
GASTRONOMICA?”, en la cual se maridara
el concepto de varias Catedrales del Mundo
con la carne de toro de lidia.

C/. Pasillo Santa [sabel, 7 - Malaga ® Telf.: 951 001 020 ® www.vinccihoteles.com
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ABRIREMOS LA PLAZA CONJE. o
RISTORANTE “LA TORRE”. OZIERI, CERDENA (ITALIA)

Sa pane e fittas con ragu di toro e spolverata di greviera di Ozieri.

“TERRAZA CARMONA”
Bolita de falda de eral rellena con queso de cabra y nueces, puré de boniato asado y chips de yuca.
“i Y CUAJAREMOS UNA BUENA FAENA EN LOS MEDIOS...
RESTAURANTE LE DINER

A (Vincci Seleccion Posada del Patio)

PLAZA DE TOROS DE LA MAESTRANZA
J “Aceituna liquida” manzanilla sevillana con emulsiéon de anchoas.
: i/} PLAZA DE LA MALAGUETA

Matrimonio de carpaccio de toro con boquerones vitorianos, palomitas de aove.
Hojiblanca y caviar de vinagre de moscatel.

Plaza de Nimes (Francia)
Milhojas de rabo de toro en escabeche y foie con manzana en tres texturas.

La Monumental de México
Carrillada de toro melosa sobre tamal de maiz, frijoles rojos y su salsa suave de mole negro.

PLAZA DE TOROS DE LAS VENTAS
Huevos fritos “casa dulcio”, panacotta de nata y canela, esferificacion de mango y pifia confitada.

SENTAREMOS LAS ZAPATILLAS EN LA ARENA CON...
Manzanilla La Guita = Trus Roble x Cerveza San Miguel * Agua Lanjarén
Orujos Mar de Frades x Master's » Café La Caribena % Cava Dominio de la Vega

PRECIO: 48 € + ]0% IVA. EL MENU SERA SERVIDO EN ALMUERZO

R --m 5
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Restaurante El Roqueo

\ Conil de la Frontera (Cadiz)

José Sanchez Pérez, cocinero del
restaurante El Roqueo de Conil,
3 v Restaurante
Ll i situado junto a la |

¥ playa del Roqueo

Vistas espectaculares,
cocina tradicional,
creativa y marinera especialidad en pescados
frescos del litoral conilefio, atin rojo de
Almadraba, arroces marineros y todo
acompafado con productos de la espectacular
huerta de Conil. Postre de elaboracién casera
con productos naturales.

José Sanchez Jefe de cocina desde hace
mas de 10 afos, tiene en su haber 2 libros de
cocina de la gastronomia conileila y gaditana.
Sabor de Conil y Sabor de Conil, cocina con
corazon.
Galardonado con
varios premios en
la Ruta del Atln
de Almadraba de
Conil. Ano 2002
- 2008 - 2009
2013. #

La cocina

del Roqueo en

Conil hace de este
Jresta urante?

gaditano una

explosion de

sabor y de ilusién
para todo aquel que quiera disfrutar de una

gastronomia natural y beneficiosa para la salud.
José define Conil en estos parrafos:

“Sentarse frente al mar y percibir su aroma
intenso hace

pensar en lo afortunados que somos los
que podemos perdernos en esa sensacion.

Y si volvemos la vista, la mirada tropieza
con un paisaje fresco, salvaje y natural.

Nuestras huertas. Nuestros pinares.

Imaginaos la fusién de todas la
sensaciones......... Eso es Conil."

C/. Urbanizacién Las Palmeras, s/n. - Conil de la Frontera (Cadiz) ® Telf.: 956 440 205 © www.el roqueo.com
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INICIAREMOS EL PASEILLO... .
RISTORANTE “LA TORRE". OZIERI, CERDENA (ITALIA)

Sa pane e fittas con ragu di toro e spolverata di greviera di Ozieri.

“TERRAZA CARMONA"

Copa “Grana y Oro” con morcillo de cinquefio guisado y espada de foie de pato.

Y NOS DOBLAREMOS Y TEMPLAREMOS CON MANDO Y PODERIO...

RESTAURANTE EL ROQUEO

Croquetas de carabineros rebozadas en pan de gambas y jugo de rabo de toro.
Tagarninas y cardillos en berza con toro bravo y su pringa.
“Facera” de res brava con lecho de berenjenas y setas a la mozarabe.

Homenaje a Conil: bizcocho templado de rosquetes con helado de polen de hinojo,
trufa de mojama y meloja.

ROCIAREMOS EL ALBERO...
Manzanilla Solear = Torrederos Crianza % Cerveza Mahou # Agua Lanjaréon
Orujos Mar de Frades % Master's » Café La Caribefia = Cava Dominio de la Vega

PRECIO: 48 € + 10% IVA. EL MENU SERA SERVIDO EN ALMUERZOS -




Restaurante Julian Duque

A

Realizamos una cocina honesta basada
en productos de nuestra tierra siendo los
asados nuestro sello cultural con platos tipicos
heredados de generacién en generacion.

Segovia

El Restaurante Julian Duque se encuentra
situado en plena Plaza Mayor de Segovia, zona
de tapeo por excelencia y flanqueada por la
Catedral y el teatro Juan Bravo, y a pocos
minutos de las piedras milenarias del Acueducto
o de los nobles sillares del Alcazar.

C/. Plaza Mayor, 8 - Segovia ® Telf.: 921 461 577 ® www.grupojulianduque.es
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SALTAREMOS A LA ARENA CON...
RISTORANTE “LA TORRE". OZIERI, CERDENA (ITALIA)

Filetto di toro lardellato su letto di fonduta di Ozieri e marmellata di cipolle.

“TERRAZA CARMONA”

Vasito de ensaladas en texturas con roast beef de novillo y frutas secas.

Y LOS CLARINES Y TIMBALES ANUNCIARAN UNA ELEGANTE FAENA...

RESTAURANTE JULIAN DUQUE

Bolsita rellena de morcilla, pifiones y manzana con salsa de vino ribera y jugo de afojo. )
Judiones de la granja estofados con rabo de toro. Tkl
Cochinillo asado al estilo Duque Maestro Asador de Segovia “con lances” de acelgas rellenas
de novillo guisado.
Natillas caseras con bizcocho del convento de Santa Teresa.

MOJAREMOS LOS TRASTOS CON...

4

*‘# Manzanilla Papirusa « Ramon Bilbao Ed. Limitada » Cerveza Estrella Levante » Agua Lanjaron
?f!w Orujos Mar de Frades % Flor de Caiia 7 Ailos = Café La Caribefia

i

PRECIO: 48 € + 10% IVA. EL MENU SERA SERVIDO EN ALMUERZOS

It




Restaurante Terraza Carmona

Vera (Almeria)

“RESPETO A LA TRADICION” Enriquecer la Gastrfonoml’a Almeriense es
7, su objetivo, la calidad su forma de vida y hacer
. Desde Vera,, pasando por Alemania, Belgica, que los clien’tes se sientan como en casa su trabajo,
Japon y hasta México Terraza Carmona pasea b ~ .
con orcullagal harbre e’ s6r todo) porque durante mas de 65 afios y tres generaciones
mundog 3 de la Familia Carmona, asi o manifiestan.
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C/. Del Mar, 1 - Vera (Almeria) ® Telf.: 950 390 760 ® www.terrazacarmona.com / www.facebook.com / e-mail: terrazacarmona@terrazacarmona.com
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INICIAREMOS EL TRASTEO...
RESTAURANTE “LA TORRE” OZIERI, CERDENA (ITALIA) 4
F LY

Filetto di toro lardellato su letto di fonduta di greviera di Ozieri e marmellata di cipolle.

Y SEGUIREMOS CON UNA VALIENTE ACTUACION...

RESTAURANTE TERRAZA CARMONA

Tostas de matalahtiva con paté de higado de novillo, foie y cecina de afiojo con confitura de calabaza.
Cazuelita de arroz bomba empedrao con trasteos de alubias, niscalos y lomo de utrero.
Alcachofa rellena de rabo de novillo y habitas con cuscts de res brava y alga nori.
Tournedd de solomillo de toro de lidia asado al chimichurri y encapotado con hojaldre.

Terna de frutas naturales, mascarpone y bizcocho borracho en copa.

LA PLAZA ESTARA CONVENIENTEMENTE REGADA...
Manzanilla Papirusa % Marques de Vicuiia Rva. Ed. Limitada = Cerveza Cruzcampo

Agua Lanjaron « Orujos Mar de Frades = Bruni Collins = Café La Caribefa
Cava Dominio de la Vega

PRECIO: 48 € + 10% IVA. EL MENU SERA SERVIDO EN ALMUERZOS
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Restaurante “La Torre”
3\ Cerdena (Italia)

En el centro de Ozieri en un antiguo convento que data de 1600, recientemente
renovado, el Ristorante Pizzeria La Torre acoge a sus clientes en un ambiente sobrio,
elegante y familiar. Un porche con aire acondicionado, una amplia plaza rodeada de
zonas verdes y dos privados ofrecen la oportunidad de satisfacer diversas necesidades.




Uno de los platos mas representativos de nuestra cocina es el plato tipico de fittas
pan; se deja a pan seco y cocinado como la pasta. El pan utilizado es el clasico "suavizada";
el mas antiguo tipico pan Ozieri obtiene a partir de una mezcla de semolina de Cerdefia,
agua y sal. La version mas clasica "all'ozierese" esta cubierto con salsa y queso, pero el
Ristorante Pizzeria "La Torre", también se proponen revisiones en un sistema mas
moderno, como "fittas pan con tomate cherry, almejas y bottarga".




CARMONA
HOTEL RESTAURANTE
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Premio Nacional

Alimentos de Espafa a la Restauracion
XXIII Edicién, Afio 2010 Premio Nacional al Mérito Hostelero 98

Premio Nacional 1# Gala del Turismo de Almeria 1¢T Premio Andaluz de
Andalucia de Turismo 98 Premio por el Fomento del Turismo Cocina Gastrosur 97
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TROFEOS TAURINOS

El 4 de septiembre de 1997 se presentan oficialmente los “Trofeos Taurinos

Antonio Carmona” para engrandecer la feria taurina de San Cleofas, que
en ese afo reinaugura su magnifica y centenaria plaza de toros.

A lo largo de todos estos afios los trofeos se han visto prestigiados por un
largo elenco de figuras del toreo que han sido acreedores a los mismos y que
con su presencia en los actos de entrega de los mismos han contribuido a su

éxito y han honrado a la familia Carmona.
a todos los triunfadores:

I TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 1997
3% “Triunfador de la Feria”: José Ortega Cano
it “Mejor Faena”: Jesulin de Ubrique
3% “Mejor Estocada”: José Luis Bote
i “Momento Espectacular”: Pepin Liria
3% “Mejor Toro”: “Artillero” N2 63. Victoriano del Rio
i “Mejor Par de Banderillas”: Carmelo Garcfa “Carmelo”
i “Mejor Puyazo”: Manuel Espinosa

IITTROFEOS “ANTONIO CARMONA” A
LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 1998

2% “Triunfador de la Feria™: José Antonio Iniesta

Mejor Faena”: Julidn Lépez “El Juli”
¢ “Mejor Par de Banderillas”: Gimeno Mora
2% “Mejor Puyazo”: José Antonio Sénchez Alvarez “Mano Dura”

IITI TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 1999
s “Triunfador de la Feria”: Leonardo Herndndez

¢ “Mejor Faena”: “El Cordobés”

3% “Mejor Par de Banderillas”: “El Pere”

IV TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2000

3% “Triunfador de la Feria”: Curro Vivas

¢ “Mejor Par de Banderillas”: Pepe Marquez
3¢ “Mejor Puyazo”: Paco Luna

2 “Mejor Toro”: Ganaderfa José Luis Martin Lorca



“ANTONIO CARMONA”

VTROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2001
i “Triunfador de la Feria”: Pepin Liria
i “Mejor Faena”: Juan Antonio Ruiz “Espartaco”
it “Mejor Toro™: “Aviador”. Ganaderfa Santiago Domecq
3% “Mejor Puyazo”: Juan Bernal
i “Mejor Banderillero”: Alejandro Escobar

VITROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 202
3% “Mejor Faena y Triunfador”™: Pepin Liria

3¢ “Mejor Par de Banderillas”: Antonio Jiménez “Ecijano II”
3% “Mejor Toro”: “Buenolor”. Martelilla

3% “Mejor Puyazo”: Manuel Jests Ruiz Romén

VII TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2003
3% “Triunfador de la Feria”: Finito de Cérdoba

¢ “Mejor Faena”: Morante de la Puebla

3% “Mejor Par de Banderillas”: Curro Molina

% “Mejor Toro”: “Enrejao” de “El Torero” Salvador
Domecq

3% “Mejor Puyazo”: Manuel Mufioz Barea

VIII TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2004
3¢ “Triunfador de la Feria”: Finito de Cérdoba

i “Mejor Faena de la Goyesca”: Finito de Cérdoba

2 “Mejor Novillero”: Caro Gil

IX TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2005
i “Triunfador de la Feria”: David Galan

3% “Mejor Faena”: Daniel Luque

¢ “Momento Espectacular”: Alejandro Carmona

X TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2006
#¢ “Triunfador de la Feria”: David Fandila “El Fandi”

## “Mejor toreo a caballo”: Alvaro Montes

it “Mejor Faena”: Alejandro Carmona

3 “Mejor Toro”: Ganaderfa Salvador Gavira

XI TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
ALOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2007
s “Triunfador de la Feria”: Caro Gil

## “Mejor Faena”: Miguel Angel Perera

s “Momento Espectacular”: Curro Dfaz

XIITTROFEOS “ANTONIO CARMONA”
ALOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2008

(Suspendidos los festejos por lluvia. No se fallan los
trofeos)



XIII TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
ALOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2009

(Suspendidos los festejos por lluvia. No se fallan los
trofeos)

XIV TROFEOS “ANTONIO CARMONA?”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2010
3% “Triunfador de la Feria”: David Fandila “El Fandi”

¢ “Mejor Faena”: Alejandro Talavante

XV TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2011
2% “Triunfador de la Feria”: Miguel Angel Perera.

i “Mejor Par de Banderillas: Joselito Gutierrez.

2 “Mejor Estocada” Manuel Jesus El Cid.

XVITROFEOS “ANTONIO CARMONA”
A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2012
3% “Mejor Faena y triunfador de la Feria”: Sergio Aguilar
#¢ “Trajectoria ejemplar”: Taurolorca, s.I. D. Juan Reverte

XVII TROFEOS “ANTONIO CARMONA”

A LOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2013

3% “Mejor Faena y triunfador de la Feria”: Manuel Diaz
“El Cordobés”

3% “Momento Espectacular”: Hojalatero. De la ganaderfa
de D. Luis Algarra.

i “Trajectoria ejemplar”: Al programa “Toros para todos”
de Canal Sur Televisién, presentado y dirigido por

D. Enrique Romero y a Canal Sur Televisién y Radio
de Almerfa, dirigido por D. Antonio Torres Flores.

XVIII TROFEOS “ANTONIO CARMONA”
ALOS TRIUNFADORES DE SAN CLEOFAS 2014

Suspendidos los festejos por inclemencias meteorolégicas.
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